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ÚVOD  
 Hydinové mäso na potravinárske účely sa vyznačuje tým, 
že jeho príprava nie je náročná. Charakteristické je svojou 
nutričnou hodnotou a organoleptickými vlastnosťami. Jeho 
energetická hodnota je nízka a obsah bielkovín vysoký.  
 Dostupnosť esenciálnych aminokyselín je významnejšia  
ako z rastlinných bielkovín. Preto, hydinové mäso 
je považované za bohatý zdroj živočíšnych bielkovín, 
ktoré majú vysokú biologickú hodnotu, dostupnosť 
esenciálnych aminokyselín, ktoré podporujú rast a ľudské 
zdravie (Panda, 1995). De Almeida et al. (2006) 
uskutočnili experiment, v ktorom analyzovali vzorky 
kurčacieho mäsa z troch rozličných zdrojov. Sušinu 
stanovili sušením vzorky 20 hodín v sušiarni pri teplote 
105 °C (metóda 950,46 podľa Cuniffa, 1997).  Bielkoviny 
v mäse boli vypočítané na základe stanoveného obsahu 
dusíka, ktorý bol vynásobený koeficientom 0,625 na 100 g 
mäsa. Obsah dusíka bol stanovený Kjeldahlovou metódou 
(metóda 928,08 podľa Cuniffa, 1997). Tuky  boli zo 
vzorky mäsa extrahované podľa Folcha et al. (1957). 
Kurčacie mäso obsahovalo  v 100 g 77,49 g vody, 18,83 g 
bielkovín a 4,08 g tuku. Podobné výsledky z chemických 
analýz kurčacieho mäsa zaznamenali aj Barteczko 
a Lasek (2008). V 100 g namerali 26,81 až 26,99 g sušiny, 
23,35 až 24,30 g bielkovín a 1,13 až 1,32 g tuku. Kvalita 
hydinového mäsa sa hodnotí na základe vonkajších znakov 
(hmotnosť, podiel prsného a stehnového svalstva, farba a 
vzhľad mäsa) a vnútorných znakov (jatočná výťažnosť, 
pomer mäsa a kostí, vôňa, šťavnatosť, jemnosť, chuť a 
výživná hodnota mäsa) (Benková, 2009; Haščík et al., 
2009). 
 Cieľom príspevku bolo sledovanie a vyhodnotenie 
výsledkov chemickej analýzy na obsah sušiny, bielkovín 
a tuku v prsnej svalovine kurčiat určených na produkciu 




MATERIÁL A  METÓDY  
 Chemicky bola analyzovaná prsná svalovina na obsah 
sušiny, bielkovín a tukov. Sušina bola stanovená v sušiarni 
pri teplote 103 °C. Bielkoviny boli stanovené podľa 
Kjeldahlovej metódy, ktorou sa určil obsah dusíka 
a vynásobil sa faktorom 6,25. Tuky sa stanovili ako 
zvyšok získaný po rozpúšťadle a vysušením extraktu 
vzorky vážkovo. Náhodne boli vybraté kurčatá určené na 
produkciu mäsa Ross 308 o živej hmotnosti 1800,0 g, 
ktorú dosiahli za 42 dní z dvoch výkrmových cyklov.  
 
 Chov kurčiat bol uskutočnený v hale  na hlbokej 
podstielke pri chovnej technológii Big Dutchman. 
Koncentrácia kurčiat na jednotku plochy bola na konci 
výkrmu 27,22, resp. 29,34 kg. Klimatizačné podmienky 
a svetelný režim bol dodržaný v zmysle odporúčaní pre 
tento výkrmový typ kurčiat. Kurčatá boli kŕmené ad 
libidum kompletnými kŕmnymi zmesami zostavenými 
a vybilancovanými na obsah živín a metabolizovateľnej 
energie v zmysle kódexu krmív. Výsledky boli spracované 
v systémovom programe SAS, verzia 8.2. 
  
VÝSLEDKY   
 Obsah sušiny v prsnej svalovine výkrmových kurčiat bol 
25,36 g.100 g-1 v prvom experimente a 25,67 g.100 g-1 
v druhom experimente. Rozdiel obsahu sušiny v prsnej 
svalovine kurčiat medzi prvým a druhým experimentom 
bol 0,31 g.100 g-1, ktorý nebol štatisticky preukazný 
(P>0,05). Minimálna hodnota obsahu sušiny v prsnej 
svalovine bola 24,18 g.100 g-1 (prvý experiment), resp. 
24,33 g.100 g-1 (druhý experiment). Maximálna hodnota 
obsahu sušiny v prsnej svalovine kurčiat sa  zistila  
26,39 g.100 g-1 (prvý experiment), resp. 26,54 g.100 g-1 
(druhý experiment). Kolísanie hodnôt sušiny v prsnej 
svalovine kurčiat prvého a druhého experimentu bolo 
takmer rovnaké (výsledky prvého experimentu s = 0,79 
g.100 g-1 a vk = 3,11 % oproti výsledkom druhého 
experimentu  s = 0,89 g.100 g-1 a vk = 3,36  %).  
Obsah sušiny v prsnej svalovine kurčiat je znázornený na 
obrázku 1.  
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Were carried two chemical analyses of the breast muscles without skin in fattening-type chickens Ross 308. 12 chickens 
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Obr.  1 Priemerný obsah sušiny v prsnej svalovine výkrmových kurčiat v prvom a druhom experimente 
 


















1 12 24,18 26,39 0,79 3,11  
2 12 24,33 26,54 0,89 3,36 0,93- 
 
 Obsah bielkovín v prsnej svalovine kurčiat bol 23,61 
g. 100 g-1 v prvom experimente a 23,76 g.100 g-1 v druhom 
experimente. Rozdiel obsahu bielkovín v prsnej svalovine 
kurčiat medzi prvým a druhým experimentom  
0,15 g.100 g-1 nebol štatisticky preukazný (P>0,05). 
Minimálna hodnota obsahu bielkovín v prsnej svalovine 
bola 22,79 g.100 g-1 (prvý experiment), resp. 23,11 g.100 g-1 
(druhý experiment). Maximálna hodnota obsahu bielkovín 
v prsnej svalovine bola 24,56 g.100 g-1 (prvý experiment),  
 
resp. 24,50 g.100 g-1 (druhý experiment). Väčšie kolísanie 
hodnôt obsahu bielkovín v prsnej svalovine bolo u kurčiat 
prvého experimentu v porovnaní s hodnotami obsahu 
bielkovín v prsnej svalovine kurčiat druhého experimentu 
(výsledky prvého experimentu  s = 0,61 g.100 g-1 a  
vk = 2,59  %  oproti výsledkom druhého experimentu  
s = 0,46 g.100 g-1 a vk = 1,92 %). Obsah tuku v prsnej 
svalovine kurčiat je znázornený na obrázku 2.  
               














Obr.  3: Priemerný obsah tuku v prsnej svalovine výkrmových kurčiat v prvom a druhom experimente 
 
Tabuľka 3  Matematicko-štatistické vyhodnotenie obsahu tuku v prsnej svalovine výkrmových kurčiat v prvom 



















1 12 0,69 1,23 0,16 16,84  




 Spotrebitelia poznajú pozitívne vlastnosti hydinového 
mäsa pre jeho vysokú nutričnú hodnotu a majú stále 
vysoké nároky na jeho kvalitu (Pavlovski et al., 1997). 
Tolimir et al. (2007) vo svojom experimente 
s výkrmovým typom kurčiat zistili na základe chemickej 
analýzy prsnej svaloviny  obsah sušiny 26,55; 26, 36, 
26,31 a 26,08 g.100 g-1. Prsná svalovina finálneho 
výkrmového typu kurčiat Ross 308 v našich 
experimentoch obsahovala 25,36 g, resp. 25,67 g sušiny v 
100 g, čo je o takmer rovnaká hodnota (25,35 g.100 g-1), 
resp. o 1,03 g.100 g-1 viac v porovnaní s výsledkami, ktoré 
dosiahli Haščík et al. (2005). Výskumom bielkovín 
v kurčacom mäse sa zaoberal Lindeman (1996). Získal 
hodnoty, ktoré boli vyššie v porovnaní s výsledkami 
Bogosavljević-Boskovica (1999). 
 Výsledky obsahu bielkovín v prsnej svalovine 
výkrmových kurčiat Ross 308, ktoré sme získali na 
základe chemických analýz, sú 23,61 g, resp.  
23,76 g.100 g-1. Nami namerané hodnoty obsahu bielkovín 
sú podobné, ako zistili Hačšík et al. (2005) u toho istého 
výkrmového typu kurčiat. Vyššie hodnoty obsahu 
bielkovín v prsnej svalovine, ako boli nami zaznamenané, 
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sú uvedené v práci publikovanej autormi Tolimir et al. 
(2007). Namerali obsah bielkovín v prsnej svalovine 
23,98, 24,45, 24,46 a 24,54 g.100 g-1. Tuk v prsnej 
svalovine výkrmových kurčiat Ross 308 sa nachádzal 
množstve 0,95, resp. 1,27 g.100 g-1. Tieto hodnoty tuku 
v porovnaní s výsledkami Haščíka et al. (2005) sú 
podobné. Rovnako sú porovnateľné aj s niektorými údajmi 
0,90, 0,89, 0,69 a 0,77 g.100 g-1, ktoré zaznamenali 
Tolimir et al. (2007) v prsnej svalovine kurčiat. Zníženie 
obsahu tuku v prsnej svalovine dosiahli títo autori kŕmnym 
prídavkom chrómu do kŕmnej zmesi výkrmových kurčiat. 
K podobnému záveru dospeli aj Motozono et al. (1998), 
Kim et al. (1995), Wanne et al. (1999) vo svojom 
výskume, ktorí skúmali vplyv prídavku chrómu 
organického pôvodu na obsah tuku v prsnej svalovine. 
Z uvedených výsledkov vyplýva, že výživná hodnota 
prsnej svaloviny, čo sa týka obsahu tuku, môže byť 
ovplyvnená výživou.  
 Na základe poznatkov literatúry a výsledkov našich 
experimentov možno konštatovať, že prepojenie výskumu 
produkcie výkrmových kurčiat v konkrétnych 
podmienkach na farme s prepojením na výskum 
v laboratórnych podmienkach má svoje opodstatnenie vo 
vzťahu ku optimalizácii podmienok chovu a kvality 
produkcie a kurčacieho mäsa. 
 
ZÁVER 
 Chemickými analýzami prsnej svaloviny kurčiat Ross 
308 určených na produkciu mäsa bol zistený obsah sušiny 
25,36 a 25,67 g.100 g-1, bielkovín 23,61 a 23,76 g.100 g-1, 
tuku 0,95 a 1,27 g.100 g-1. Rozdiely hodnôt sušiny 
a bielkovín medzi cyklami výkrmu kurčiat neboli 
štatisticky preukazné (P>0,05). Pri tuku v prsnej svalovine 
medzi cyklami výkrmu kurčiat bola vysoká štatistická 
preukaznosť (P<0,001). Na výskum boli náhodne vybraté 
kurčatá o   živej   hmotnosti  1800,0 g, ktorú dosiahli za 42  
 
dní. Chov kurčiat bol uskutočnený v hale na hlbokej 
podstielke pri chovnej technológii Big Dutchman. 
Koncentrácia kurčiat na jednotku plochy bola na konci 
výkrmu 27,22, resp. 29,34 kg. Klimatizačné podmienky 
a svetelný režim bol dodržaný v zmysle odporúčaní pre 
tento výkrmový typ kurčiat. Kurčatá boli kŕmené ad 
libitum kompletnými kŕmnymi zmesami zostavenými 
a vybilancovanými      na obsah živín a metabolizovateľnej 
energie v zmysle kódexu krmív.     
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